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บทนํารวม 
 

ความสาํคญัและที่มาของปัญหา  
 

กล่าวได้ว่าอาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการและฟังก์ชันนอล คือ
ประกอบด้วยสารอาหารประเภทโปรตีน คาร์โบไฮเดรท ไขมัน ใยอาหาร วิตามิน เกลือแร่ และสารฟินอลิค 
ที่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระซึ่งแหล่งของสารฟินอลิคในอาหารไทยได้จากพืชผักสมุนไพร ผักพ้ืนบ้านไทย ที่
เป็นส่วนผสม รวมถึงผลไม้ไทยชนิดต่างๆ การรับประทานอาหารให้หลากหลายชนิด จะเกิดประโยชน์ต่อ
สุขภาพมากกว่าการรับประทานอาหารชนิดเดียว เ น่ืองจากสารฟินอลิคในพืชจะมีปฏิสัมพันธ์ 
(interaction) ต่อฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระหรือช่วยลดการเกิดการก่อกลายพันธ์ุ ของสารก่อมะเร็ง ซึ่ง
อาจจะเป็นแบบเสริมฤทธ์ิ (synergistic) รวมฤทธ์ิ (additive) หรือต้านฤทธ์ิ (antagonistic) เกิดขึ้นทั้ง
ภายในอาหารชนิดเดียวกัน หรือระหว่างอาหารต่างชนิดกันที่นํามารวมกัน หากมีข้อมูลซึ่งสามารถบ่งช้ีได้
ว่าพืชผักชนิดใดมีสารฟินอลิคที่มีปฏิสัมพันธ์ เป็นแบบเสริมฤทธ์ิ หรือรวมฤทธ์ิ ก็จะเกิดประโยชน์ในการ
นํามาต่อยอดพัฒนา เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง หรือเพ่ิมคุณค่าด้านสุขภาพ หรืออาจจะมี
คุณสมบัติช่วยลดการเกิดการก่อกลายพันธ์ุ ของสารก่อมะเร็งในอาหารป้ิง ย่าง บางชนิด เน่ืองจากว่า
อาหารปิ้งย่าง ประเภทไก่ย่าง หมูย่าง เป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย ผลวิจัยได้แสดงให้เห็นว่าการปรุง
อาหารเน้ือสัตว์ที่อุณหภูมิสูงด้วยการป้ิงย่าง จะทําให้เกิดสารก่อกลายพันธ์ุขึ้นหลายชนิด ได้แก่ สารกลุ่ม 
heterocyclic amine ที่อาจก่อให้เกิดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง และผลการศึกษาในต่างประเทศ
พบว่าส่วนผสมในน้ําหมักที่ประกอบด้วยนํ้ามันมะกอก กระเทียม ชาเขียว ไวน์แดง ช่วยลดการก่อตัวของ
สารก่อกลายพันธ์ุในขณะป้ิงย่าง ผลงานวิจัยของ Nakahara et al. (2002) และ Akira et al .(1995) 
พบว่ากระเทียม ขิง กะเพรา ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ผิวมะกรูด หัวหอม พริกขี้หนู มีศักยภาพในการต้านการ
ก่อกลายพันธ์ุ และต้านการก่อมะเร็งทั้งการศึกษาในหลอดทดลองและในสัตว์ทดลอง ดังน้ันหากมี
การศึกษาชนิดของพืชสมุนไพรที่นํามาหมักไก่ย่างและหมูย่าง แล้วสามารถลดการก่อตัวของสารก่อกลาย
พันธ์ุ และลดฤทธิ์ก่อกลายพันธ์ุในไก่ย่างและหมูย่างให้ตํ่าลงก็จะใช้เป็นแนวทางปรับปรุงอาหารจําพวกป้ิง
ย่างให้มีความปลอดภัยและมีความเสี่ยงต่อการได้รับสารก่อกลายพันธ์ุ/ สารก่อมะเร็งน้อยลง  

นอกจากอาหารไทยจะได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ผลไม้ไทยหลายชนิด ยังเป็นที่
นิยมของคนทั่วโลก นอกจากคุณภาพด้านรสชาติแล้ว ยังมีคุณค่าทางสุขภาพคือเป็นแหล่งของสารอาหาร
ชนิดต่างๆ เช่นวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และสารพฤกษเคมีที่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ จึงมีการแนะนํา
ให้บริโภคผลไม้เป็นประจําทุกวันอย่างน้อยปริมาณ 5 - 7.5 ถ้วยมาตรฐานในหน่ึงวัน การรับประทานผลไม้
สดจะให้ประโยชน์ต่อสุขภาพมากที่สุด แต่สําหรับผู้บริโภคบางกลุ่มโดยเฉพาะเด็กๆ ความนิยมบริโภคผลไม้
จะน้อยกว่าที่กรมอนามัยแนะนําไว้ในธงโภชนาการคือให้กินวันละ 12 ช้อน ผลการสํารวจภาวะอาหารและ
โภชนาการของประชาชนในกรุงเทพมหานคร โดยกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ล่าสุดในปี 2548 พบ
เด็กวัยเรียนกินผักเพียงวันละ 1 ช้อนคร่ึง การกินผักผลไม้น้อยอาจเกิดภาวะเสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร
พวกวิตามิน แร่ธาตุที่จําเป็นต่อร่างกาย ส่งผลต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการทางด้านสติปัญญา ซึ่งเป็น
ประเด็นสําคัญที่ควรจะมีการเฝ้าระวัง ทําอย่างไรจะให้เด็กไทยได้รับสารอาหารที่เพียงพอ แนวทางหน่ึงก็
คือพัฒนาคุณภาพของอาหารที่เด็กนิยมรับประทานท้ังที่เป็นอาหารหลัก อาหารว่าง ขนมหวานประเภท
ต่างๆ ให้มีสารอาหารเพียงพอต่อการเจริญเติบโตทั้งทางร่างกายและสมอง ซึ่งสารอาหารที่สําคัญอีกชนิด
หน่ึงที่มีส่วนพัฒนาการทางสมอง คือกรดไขมันโอเมก้า 3 
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เจลลี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่เด็กๆ ช่ืนชอบ องค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นคาร์โบไฮเดรทและนํ้าตาล การนํา
ผลไม้มาเป็นส่วนผสมและเพ่ิมกรดไขมันโอเมก้า 3 ซึ่งประกอบด้วย DHA (docosahexaenoic acid) และ 
EPA (epicosapentaenoic acid) ให้กับผลิตภัณฑ์ประเภทน้ี จึงน่าจะเป็นประโยชน์อย่างมากสําหรับ
เด็กๆซึ่งกําลังอยู่ในช่วงพัฒนาการทางด้านร่างกายและสมอง สิ่งสําคัญอีกประการหน่ึงคือการผลิตเจลลี่
จากผลไม้ไทย เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลไม้ไทย อย่างไรก็ตามเน่ืองจากน้ําผลไม้ประกอบด้วยนํ้าและสาร
ไฮโดรฟิลิก (hydrophilic) แต่ไขมันโอเมก้า 3 มีคุณสมบัติไฮโดรโฟบิก (hydrophobic) ที่ไม่ละลายในนํ้า 
โดยปกติไม่สามารถรวมตัวกันได้ การผสมกรดไขมันโอเมก้า 3 ลงในนํ้าผลไม้และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เจลลี่
ผลไม้ สิ่งสําคัญคือเทคโนโลย่ีที่ใช้เพ่ือทําให้กรดไขมันโอเมก้า 3 กลายเป็นอนุภาคขนาดไมครอนและแทรก
ตัวอยู่ในนํ้าผลไม้น้ัน เป็นสิ่งที่ท้าทายในการศึกษาวิจัย ผลการวิจัยที่ได้จะสามารถนําไปเป็นต้นแบบในการ
พัฒนาอาหารสุขภาพประเภทอ่ืนๆต่อไป 

นอกจากเจลลีแล้วไอศกรีมเป็นอาหารว่างชนิดหน่ึง ที่เป็นที่นิยมบริโภคกันทั่วไปทั้งเด็กและผู้ใหญ่ 
ไอศกรีมมีส่วนประกอบที่เป็นคาร์โบไฮเดรตมากถึงร้อยละ 40 ของคาร์โบไฮเดรตที่แนะนําให้บริโภคต่อวัน 
จึงเป็นอาหารที่เป็นปัญหาสําหรับผู้ที่เป็นโรคเบาหวานและโรคอ้วน โดยเฉพาะการพบผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน
ชนิดที่ 2 ในผู้ที่มีอายุน้อยมากขึ้น การพัฒนาไอศกรีมที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่าและลดไขมัน โดยมีแนวคิดใน
การนําใยอาหารที่ร่างกายไม่สามารถย่อยได้และสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานหรือให้พลังงานตํ่ามา
ทดแทนส่วนประกอบในไอศกรีม  

อาหารไทยมีส่วนผสมเป็นกะทิ ซึ่งเป็นข้อด้อยสําหรับผู้บริโภคท่ีห่วงใยเร่ืองสุขภาพเกิดความกังวล
ที่จะบริโภคอาหารไทยที่มีกะทิเป็นส่วนผสม เพราะเข้าใจว่ากรดไขมันในมะพร้าวเป็นปัจจัยที่ทําให้
โคเลสเตอรอลสูง อันอาจจะเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังตามมา แต่ปัจจุบันมีการเผยแพร่ข้อมูลทางวิชาการที่
กล่าวถึงประโยชน์ของการบริโภคนํ้ามันมะพร้าว ในประเด็นช่วยลดโคเลสเตอรอลเนื่องจากกรดไขมันใน
นํ้ามันมะพร้าวเป็นกรดไขมันที่มีสายโซ่ปานกล่ง ได้แก่กรดลอริก (lauric acid) ประมาณ 40-50% 
รองลงมา คือ กรดไมริสติก (myristic acid) 13-19% และกรดปาล์มิติก (palmitic acid) 4-18% กรดคา
ปริก (capric acid) 6-7 % ซึ่งจะเกิดการเผาผลาญเป็นพลังงานได้ โดยไม่เก็บสะสมเป็นไขมันในร่างกาย 
และไม่มีผลต่อการเพ่ิมระดับโคเลสเตอรอล (Mary, 2000) ดังน้ันเพ่ือเป็นการสนับสนุนให้มีการบริโภค
อาหารไทยที่มีส่วนผสมเป็นกะทิ จึงควรทําการศึกษาเก่ียวกับผลของความร้อนในการปรุงอาหารที่มีต่อ
ปริมาณกรดไขมันในกะทิ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่สามารถนําไปอ้างอิงสนับสนุนคุณสมบัติของการเป็นอาหาร
สุขภาพของอาหารไทย 

เพ่ือเป็นการเผยแพร่และแนะนําอาหารไทยสุขภาพที่มีเอกลักษณ์ของความเป็นไทยไปสู่ครัวโลก  
มีความสําคัญในการส่งเสริมอาหารไทยในต่างประเทศ การดําเนินการศึกษาพัฒนาระบบการเรียนรู้ผ่าน
ทางอินเทอร์เน็ตในรูปแบบต่างๆ จะช่วยลดค่าใช้จ่ายในการดําเนินการส่งเสริมเผยแพร่ ดังน้ันจึงควรมีการ
พัฒนาระบบการเรียนรู้ผ่านอินเทอร์เน็ตในรูปแบบใหม่ๆ เช่นมีการสร้างบทเรียนออนไลน์ผ่านเว็บ และการ
จัดสิ่งอํานวยความสะดวกในการเรียนรู้เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์ของงานวิจัยในโครงการที่ผ่านมา ที่
สามารถนําไปใช้เป็นช่องทางในการสื่อสารให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายระดับต่าง ๆ กันได้ ทั้ง
กลุ่มเป้าหมายที่เป็นชาวต่างประเทศซึ่งเป็นผู้บริโภคอาหารไทยและกลุ่มเป้าหมายที่เป็นคนไทยซึ่งประกอบ
อาชีพเป็นเจ้าของกิจการร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ตลอดจนบุคลากรที่เก่ียวข้องกับการทําธุรกิจ
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เช่นนักธุรกิจที่เป็นผู้ส่งสินค้าอาหารไทยออกนอกประเทศ และ ผู้ที่ทํา
หน้าที่ปรุงอาหารในร้านอาหารไทย (chef) พนักงานเสิร์ฟในร้านอาหารไทยในต่างประเทศเป็นต้น ซึ่ง
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ผลการวิจัยน้ีจะสามารถนําไปใช้พัฒนาสื่อประชาสัมพันธ์เพ่ือใช้ในการถ่ายทอดผลจากงานวิจัยให้มี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายในรูปแบบของสื่ออาหารไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

 
วัตถุประสงค์หลักของแผนงานวิจัย  

1. ศึกษาคุณสมบัติต้านสารอนุมูลอิสระจากพืชผักและผลไม้ไทย เพ่ือนํามาใช้ในการเพ่ิมมูลค่าของ
อาหารไทย 

- ศึกษารูปแบบการปฏิสัมพันธ์ของสารสกัดจากพืชผักและผลไม้ไทยต่อฤทธ์ิต้านสารอนุมูล
อิสระ 

-ชนิดของสารสกัดจากพืชผักและผลไม้ไทยที่มีปฏิสัมพันธ์แบบเสริมฤทธ์ิ หรือรวมฤทธ์ิในการ
ต้านสารอนุมูลอิสระ 

2. ปรับปรุงคุณภาพอาหารป้ิง ย่าง ที่เป็นที่นิยมของคนไทย คือไก่ย่างและหมูย่างให้มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ ปลอดภัยจากสารก่อกลายพันธ์ุ/ สารก่อมะเร็ง 

-นําสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมในนํ้าหมักไก่ย่างและหมูย่าง เพ่ือให้มีศักยภาพในการลด
ปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุและฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุ 

- ศึกษาการตอบสนองร่วมกันของสมุนไพรรวม 3 ชนิดในนํ้าหมักไก่ย่างและหมูย่างที่มีต่อ
ปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุและฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุ 

3. พัฒนาคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบัติฟังก์ชันนอลของเจลลี เพ่ือให้เป็นประโยชน์สําหรับ
เด็กซึ่งกําลังอยู่ในช่วงพัฒนาการทางด้านร่างกายและสมอง 

- เสริมกรดไขมันโอเมก้า 3 และวิตามินบี ในผลิตภัณฑ์เจลลี่ 
- นํานํ้าผลไม้ไทยมาเป็นส่วนผสมของเจลลี เพ่ือใช้ป้องกันการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมัน
โอเมก้า 3 

4. พัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่าและไขมัน
ตํ่า 

5. ศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมันในกะทิเมื่อได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ เวลาต่างๆกัน และมี
ความเป็นกรด-ด่างระดับต่างกัน 

6. พัฒนาชุดสื่อวีดิทัศน์ออนไลน์อาหารไทยเชิงสุขภาพผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต ประเมินผลการ
เรียนรู้อิเล็กทรอนิกส์จากชุดสื่อวีดิทัศน์ และศึกษาความคิดเห็นของกลุ่มเป้าหมายจากการ
เผยแพร่สื่อวีดิทัศน์ออนไลน์แก่ประเทศประชาคมอาเซียนและประเทศอ่ืนๆทั่วโลก 

 
ความเช่ือมโยงระหว่างโครงการวิจัยย่อย 

 

หน่ึงในปัจจัยสําคัญต่อการมีคุณภาพชีวิตที่ดี คือการมีสุขภาพดี ปลอดภัยจากโรคภัยไข้เจ็บ ซึ่ง
อาหารมีบทบาทสําคัญอย่างย่ิงต่อสุขภาพ คุณค่าของอาหารด้านโภชนาการคืออาหารท่ีมีสารอาหาร 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรท ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และใยอาหาร ซึ่งสําคัญต่อการเจริญเติบโตทางร่างกายและ
สมอง นอกจากน้ีอาหารยังมีคุณค่าในการเสริมสร้างสุขภาพ สร้างภูมิคุ้มกัน ป้องกันการเกิดโรคต่างๆ 
สารสําคัญกลุ่มน้ีได้แก่สารพฤกษเคมีที่พบในพืชชนิดต่างๆ ได้แก่สารฟินอลิค ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ 
เป็นต้น ส่วนใหญ่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ ซึ่งสารอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุหน่ึงที่ทําให้เกิดโรคต่างๆ ได้แก่ 
โรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ ต้อกระจก และโรคมะเร็ง เป็นต้น ดังน้ันการ
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รับประทานอาหารนอกจากจะคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการแล้วยังควรจะบริโภคอาหารที่เป็นแหล่งของ
สารต้านอนุมูลอิสระด้วย ซึ่งผลการวิจัยพบว่าพืช ผัก สมุนไพร และผลไม้ ประกอบด้วยสารพฤกษเคมีที่มี
ฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพมีจําหน่ายมากข้ึน มีการนําสารสกัด
บริสุทธ์ิ หรือส่วนผสมทางสุขภาพ (functional ingredients) ที่สกัดจากจากวัตถุดิบประเภทพืชและสัตว์ 
มาเติม เสริม ลงในผลิตภัณฑ์อาหาร อาทิเช่น คอลลาเจน เปปไทด์ coenzyme Q10 วิตามิน เอ ซี อี เป็น
ต้น ซึ่งส่วนผสมฟังก์ชันนอลเหล่าน้ีบางชนิดนําเข้าจากต่างประเทศ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีมีราคา
ค่อนข้างสูง โดยอาจไม่มีความจําเป็นที่จะต้องซื้อมารับประทาน ในเมื่อประเทศไทยเป็นแหล่งของพืช ผัก 
ผลไม้ ที่เป็นแหล่งของสารฟินอลิค และส่วนใหญ่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ(Lim et al., 2007; 
Alothman et al., 2009; Patthamakanokporn et al., 2008) เกศศิณีและคณะ (2543) และ
Tangkanakul et al. (2006) ผลการวิจัยพบว่าอาหารที่มีพืชผักเป็นส่วนประกอบเมื่อนํามารวมกัน
สารพฤกษเคมีบางชนิดในพืชผักจะมีปฏิสัมพันธ์แสดงคุณสมบัติต้านสารอนุมูลอิสระแบบเสริมฤทธ์ิ รวม
ฤทธ์ิ หรือต้านฤทธ์ิ เกิดขึ้นทั้งภายในอาหารชนิดเดียวกัน หรือระหว่างอาหารต่างชนิดที่รับประทานร่วมกัน 
ผลการวิจัยช้ีให้เห็นว่าการรับประทานพืชผักผลไม้และธัญพืชผสมกัน มีโอกาสท่ีจะได้รับคุณค่าทางสุขภาพ
สูง เน่ืองจากการเกิดปฏิสัมพันธ์ของสารต้านอนุมูลอิสระในอาหาร ได้รับประโยชน์มากกว่าการรับประทาน
สารสําคัญเด่ียวๆ การศึกษาเพ่ือให้ได้ข้อมูลเก่ียวกับชนิดของผัก ผลไม้ ที่สารพฤกษเคมีมีปฏิสัมพันธ์ แบบ
เสริมฤทธ์ิ หรือ รวมฤทธ์ิ ต่อคุณสมบัติต้านสารอนุมูลอิสระน่าจะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค นําไปต่อยอด
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสิมสุขภาพ โดยใช้ผลผลิตการเกษตรในประเทศ 

แม้ว่าประเทศไทยจะอุดมด้วยผลไม้หลากหลายชนิด แต่ก็ยังมีประชากรบางกลุ่มที่บริโภคผลไม้
ปริมาณน้อย โดยเฉพาะกลุ่มเด็กนักเรียน นิยมรับประทานขนมขบเคี้ยว ขนมหวาน และไอศกรีม มากกว่า
ผักผลไม้ ซึ่งอาจเกิดภาวะเสี่ยงต่อการขาดสารอาหารพวกวิตามิน แร่ธาตุที่จําเป็นต่อร่างกาย ส่งผลต่อการ
เจริญเติบโตและพัฒนาการทางด้านสติปัญญา แนวทางหน่ึงในการแก้ไขก็คือพัฒนาคุณภาพของอาหารที่
เด็กนิยมรับประทาน ตัวอย่างเช่น ขนมขบเค้ียว ขนมหวานประเภทต่างๆ ให้มีสารอาหารเพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตทั้งทางร่างกายและสมอง ซึ่งสารอาหารที่สําคัญอีกชนิดหน่ึงที่มีส่วนพัฒนาการทางสมอง คือ
กรดไขมันโอเมก้า 3 โครงการวิจัยเลือกพัฒนาเจลลีให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมที่มีประโยชน์ ช่วยบํารุงประสาท
และสมอง ด้วยการเติมสารอาหารกรดไขมันโอเมก้า 3 ลงในส่วนผสมของเจลลี นอกจากเจลลีแล้วไอศกรีม
ยังเป็นอาหารว่างชนิดหน่ึง ที่เป็นที่นิยมบริโภคกันทั่วไปทั้งเด็กและผู้ใหญ่ ไอศกรีมประกอบด้วยนม ไขมัน 
นํ้าตาล สารให้ความคงตัว อิมัลซิไฟเออร์ และส่วนผสมอ่ืน นําไปทําให้แข็งตัว ไอศกรีมมีส่วนประกอบที่
เป็นคาร์โบไฮเดรตมากถึงร้อยละ 40 ของคาร์โบไฮเดรตที่แนะนําให้บริโภคต่อวัน จึงเป็นอาหารที่เป็น
ปัญหาสําหรับผู้ที่เป็นโรคเบาหวานและโรคอ้วน โดยเฉพาะการพบผู้ที่เป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ในผู้ที่มี
อายุน้อยมากขึ้น การพัฒนาไอศกรีมที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ํา มีแนวคิดของการใช้ใยอาหารที่ร่างกายไม่
สามารถย่อยได้คือ อินูลิน และกลูโคแมนแนน สารทดแทนความหวานที่ไม่ให้พลังงาน 2 ชนิด ได้แก่ ซู
คราโลส และมอลททิทอล เป็นส่วนทดแทนส่วนประกอบในไอศกรีม จะได้ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ
สําหรับผู้ที่เป็นโรคอ้วน หรือผู้ที่มีปัญหาเกี่ยวกับการลดนํ้าหนักตัว และผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน  

การท่ีจะทําให้สุขภาพร่างกายแข็งแรง มีภูมิต้านทานโรคได้ นอกจากการรับประทานอาหารที่มี
คุณค่าแล้ว ก็ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่ทําให้เกิดโทษหรือมีสารพิษปนเป้ือน หรือ ปนเปื้อน
ด้วยสารก่อกลายพันธ์ุ สารก่อมะเร็ง สารก่อกลายพันธ์ุที่ปนเป้ือนมากับอาหารน้ันส่วนหน่ึงเกิดจากกรรมวิธี
การปรุงอาหาร ซึ่งมีผู้วิจัยพบว่าอาหารเนื้อสัตว์ที่ป้ิงหรือย่างด้วยไฟแรง จะทําให้เกิดสารก่อมะเร็งหลาย
ชนิด ไก่ย่างและหมูย่างนับเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย ในกระบวนการปรุงสุกของไก่ย่างและหมูย่าง 
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น้ันมีผลทําให้เกิดสารก่อกลายพันธ์ุขึ้นหลายชนิด ผลงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าส่วนผสมพืชสมุนไพรในนํ้า
หมักเน้ือสัตว์ก่อนการนําไปปรุงมีส่วนช่วยทําให้ปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุลดลง เช่นนํ้ามันมะกอก 
(Persson et al., 2003) กระเทียม (Murkovic et al., 1998) ชาเขียว (Weisburger et al., 1994; 
Weisburger et al.,  2002) ไวน์แดง (Busquets et al., 2006) เป็นต้น และเน่ืองจากมีงานวิจัยที่พบว่า
สารสกัดจากพืชสมุนไพรที่ใช้ในอาหารไทย เช่นกระเทียม ขิง กะเพรา ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ผิวมะกรูด หัว
หอม พริกขี้หนู เป็นต้น มีศักยภาพในการต้านการก่อกลายพันธ์ุและต้านการก่อมะเร็งทั้งการศึกษาใน
หลอดทดลองและในสัตว์ทดลอง (Nakahara et al., 2002, Akira et al., 1995) ดังน้ันหากมีการวิจัย
พัฒนาตํารับนํ้าหมักไก่และหมูย่าง โดยนําสมุนไพรบางชนิดเป็นส่วนผสมจะช่วยลดปริมาณสารก่อกลาย
พันธ์ุและลดฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุในไก่ย่างและหมูย่างให้ตํ่าลง  

 อาหารไทยกล่าวได้ว่าเป็นอาหารฟังก์ชันนอลมีสารฟินอลิคที่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ(วารุณีและ
คณะ 2545; เพลินใจ และคณะ, 2548-2550) อย่างไรก็ตามประเด็นของอาหารไทยที่ใส่กะทิ ก็ยังทําให้
ผู้บริโภคบางส่วนมีความวิตกกังวลเก่ียวกับไขมันในกะทิอาจจะส่งผลต่อการเพ่ิมปริมาณโคเลสเตอรอลใน
เลือดได้ อย่างไรก็ตามมีผลงานวิจัยที่แสดงให้เห็นว่ากรดไขมันส่วนใหญ่ของน้ํามันมะพร้าวมีโมเลกุลสายโซ่
ขนาดกลาง (C8 – C14) เมื่อบริโภคเข้าไปมันจะผ่านจากกระเพาะอาหารไปยังลําไส้ แล้วเปล่ียนเป็น
พลังงานที่ตับอย่างรวดเร็วไม่มีไขมันเหลือสะสมในร่างกาย การปรุงอาหารไทยที่ใส่กะทิความร้อนจะส่งผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดไขมันที่มีสายโซ่ขนาดกลางหรือไม่ หากไม่มีการเปลี่ยนแปลงก็สามารถ
นําไปเป็นข้อมูลสนับสนุนข้อดีด้านสุขภาพในการบริโภคอาหารไทย 

ชุดโครงการวิจัยน้ีประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อยจํานวน 6 โครงการ ซึ่งมีความเช่ือมโยงกัน
ดังกล่าวมาข้างต้น และแสดงตามภาพข้างล่างน้ี 
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ภาพท่ี 1 แสดงความเชื่อมโยงระหว่างโครงการย่อย 
 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1. องค์ความรู้เก่ียวกับปฏิสัมพันธ์ของสารสกัดพืชผักผลไม้ไทยต่อคุณสมบัติต้านสารอนุมูลอิสระ 
- สามารถนําไปต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพที่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูล

อิสระสูง เผยแพร่สู่กลุ่มเป้าหมาย เช่นผู้ประกอบการภาคธุรกิจ สถานพยาบาล 
- ชนิดของผัก ผลไม้ที่มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระแบบเสริมฤทธ์ิ หรือรวมฤทธ์ิ นําไป

เผยแพร่ผ่ านสื่ อ ต่างๆ  นิทรรศการสู่ ประชาชน  ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
สถานพยาบาล 

2. นําไปเผยแพร่ในการป้องกันและลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนของสารก่อมะเร็งในอาหารป้ิง 
ย่าง เช่นไก่ย่างและหมูย่าง กลุ่มเป้าหมายคอื สถาบันการศึกษา หน่วยงานทางสาธารณสุข 
และการแพทย์ ประชาชนทั่วไป โดยนําไปเผยแพร่ในประเด็นต่อไปน้ี:- 

- ชนิดของสมุนไพร ที่สามารถลดปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุและฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุในไก่
ย่างและหมูย่าง  

- พัฒนาตํารับนํ้าหมักไก่ย่างและหมูย่างที่สามารถลดปริมาณสารก่อกลายพันธ์ุและฤทธ์ิ
ก่อกลายพันธ์ุ 

- ผลการตอบสนองร่วมกันของสมุนไพรรวมในนํ้าหมักที่มีต่อฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุในไก่ย่าง
และหมูย่าง 

  

ไก่ย่าง และหมูย่าง หมักน้ํา
สมุนไพรลดปริมาณสารและ
ฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุ 

ผัก ผลไม้เสริมฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ 

ขนมสําหรับเด็กเสริมกรด
ไขมันโอเมกา 3 

ไอศกรีมสมุนไพร
คาร์โบไฮเดรตและ
ไขมันตํ่าตํ่า 

อาหารสุขภาพ 
อาหารปลอดภยั คุณภาพชีวิต 

สุขภาพดี 

สื่อการเรียนรู้ผ่าน
อินเทอร์เน็ต 

องค์ประกอบกรดไขมัน 
อาหารไทยใส่กะทิ 
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3. เป็นต้นแบบในการพัฒนาอาหารสุขภาพประเภทหวาน ให้บริการความรู้แก่กลุ่มเป้าหมาย เช่น 
นิสิต/นักศึกษา หรือผู้ประกอบการภาคธุรกิจ ได้แก่ 

- เทคโนโลยีการผลิตเจลลี ่ผลไม้เสร ิมโอเมก้า 3 การทําให้กรดไขมันโอเมก้า 3 
กลายเป็นอนุภาคขนาดไมครอนและแทรกตัวอยู่ในนํ้าผลไม้ 

- การป้องกันการเกิดออกซิเดชันของกรดไขมันโอเมก้า 3 ด้วยการใส่น้ําผลไม้ไทยลงใน
ส่วนผสมของเจล 

- ผลิตภัณฑ์เจลลี่ผลไม้เสริมกรดไขมันโอเมก้า 3 ที่มีคุณประโยชน์ ในการพัฒนาการ
ทางสมองในเด็ก 

- ไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่าและไขมันตํ่า 
4. ข้อมูลสนับสนุนการบริโภคอาหารไทยใส่กะทิโดยพิสูจน์ผลของความร้อน เวลา และpH ที่มีต่อ

องค์ประกอบกรดไขมันในกะทิ 
5 สื่อวีดิทัศน์ออนไลน์เกี่ยวกับองค์ความรู้อาหารไทย เป็นการเผยแพร่และเพ่ิมความรู้ด้านสุขภาพ

ของอาหารไทยแก่ผู้บริโภคชาวต่างประเทศผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 
6 ผลงานวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ และการนําเสนอในการประชุมวิชาการ 

 
 
 


